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Проведені дослідження ставили за мету наукове обґрунтування впливу 
елементів післязбирального доробки на збереженість часнику озимого. 
Тривале зберігання часнику від урожаю до урожаю є необхідною умовою 
безперервного забезпечення населення часником. Виникає необхідність прове-
дення післязбиральної доробки часнику озимого, спрямованої на зменшення 
втрат та подовження тривалості зберігання. Важливим ланцюгом в цьому є 
післязбиральний період (досушування). Підсушений часник має підвищену стій-
кість проти ураження мікроорганізмами та менше втрачає масу під час збері-
гання. Застосування біопрепаратів під час післязбиральної доробки дозволяє 
зменшити втрати часнику озимого від мікробіологічних хвороб при зберіганні.  
Теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено, що при-
родні втрати за весь період досушування часнику обрізного становили 15,9 % 
у сорту Дюшеста 21,8 у сорту Мереф'янський білий. Така сама закономір-
ність спостерігалась при досушуванні часнику з стеблом, втрати маси були 
38,7 та 49,0 % відповідно. У структурі втрат часнику більшу частину стано-
вили втрати маси непросушених цибулин від 11,09 до 14,4 % залежно від сор-
ту. Втрати від ураження хворобами коливаються від 5,28 до 12, 15 % і ма-
ють сильний кореляційний зв’язок r=0,98. 
Вихід товарної продукції після шести місяців зберігання залежить від во-
логості шийки цибулин. У просушеного до вологості шийки 25±1 % вихід това-
рної продукції становив 76,33 % у Мереф'янський білий та 78,59 % Мереф'ян-
ський рожевий (Дюшес). Часник просушенийдо вологості шийки 14±1 % збіль-
шував вихід товарної продукції до 82,98–80,1 5 %, не просушений зменшував до 
72,25–63,45 % відповідно.  
Обробка цибулин часнику сорту Мереф'янський рожевий (Дюшес) перед 
зберіганням Гліокладіном 2 % підвищила вихід товарної продукції на 10,1%, 
сорту Мереф'янський на 10,2  %.  Обробка Фітоспорином 2 % збільшила вихід 
товарної продукції  на 10 і 9,5%   
Ключові слова: часник, післязбиральна доробка, досушування цибу-
лин,біопрепарати, втрата маси, тривалість зберігання 
 
1. Вступ 
Серед овочевих культур велике значення належить часнику, який володіє 
високими харчовими і лікувальними властивостями.  
Майже 10 мільйонів тон часнику вирощується щороку. Найбільшими сві-
товими виробниками є Китай, Корея, Індія, США, Іспанія, Єгипет і Туреччина. 
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Часник є одним з найбільш часто використовуваних рослин у багатьох частинах 
Індії, Пакистану і Бангладеш, популярний він у французькій, іспанській, порту-
гальській і південно-азіатської кухні Організація ООН з питань продовольства 
та сільського господарства (ФАО) стверджує, що наразі часник один з п’яти 
продуктів, попит на які стабільно зростає майже на вісім відсотків щороку. Во-
дночас ціни у світі на нього теж зростають [1]. 
Цибулини часнику продаються в свіжому або переробленому вигляді з 
отриманням сухого порошку або олії. Цибулина – найбільш часто використову-
вана частина, але іноді також використовуються нарізані листя. Часник викори-
стовується не тільки для додання смаку каррі, а й в напоях і пікантних десертах. 
Його вживають у свіжому і переробленому вигляді як приправу до різних страв, 
у ковбасному та м’ясному виробництві, а також при солінні й консервуванні 
овочів. Часникова олія використовується в якості ароматизатора [2]. Рослина 
життя – звичайний часник, відомий уже тисячі років як найкращі природні ліки. 
Більше 200 унікальних компонентів в цій дивовижній рослині [3, 4]. 
Незважаючи на унікальні властивості часнику, норми споживання його (на 
душу населення ) в Україні не сягають фізіологічним нормам і становлять 0,6 кг 
на рік тоді як в результаті національних традицій і кулінарної обробки його 
споживають у світі за рік від 14 до 17 кг на душу населення [5]. 
Тривале зберігання часнику від урожаю до урожаю є необхідною умо-
вою безперервного забезпечення населення часником. Однак недотриманні 
умов зберігання або закладання на зберігання не достатньо просушеного піс-
ля збирання часнику збільшує втрати маси від ураження мікробіологічними 
хворобами та скорочує тривалість зберігання. Під час зберігання часник ура-
жується сірою шийковою гниллю, фузаріозом, бактеріозом та двома видами 
стеблових нематод. Хвороби цибулин часнику спричиняють гриби Botrytric 
allii Munu, Fusarium sp., бактерії Erwinia carotovora subsp. Carotovora Bergey et 
al., Burkholderia cepacia ex Burkholder Yabuuchi et al., Pseudomonas syringae pv. 
Porri, нематоди Dytilenchus dipsaci, Dytilenchus alliі [6]. 
Розробка екологічних і нескладних у виконанні елементів технології збері-
гання часнику озимого має суттєве значення та є актуальною. Тому виникає не-
обхідність проведення післязбиральної доробки часнику озимого, спрямованої 
на зменшення втрат та подовження тривалості зберігання. Важливим ланцюгом 
в цьому є післязбиральний період (досушування). Підсушений часник має під-
вищену стійкість проти ураження мікроорганізмами та менше втрачає масу під 
час зберігання. В існуючих умовах, коли погіршилась екологія і людський ор-
ганізм піддається дії різноманітних негативних факторів зовнішнього середо-
вища, виникає необхідність пошуку нових препаратів природного походження 
для боротьби з мікроорганізмами.  
Застосування біопрепаратів під час післязбиральної доробки дозволяє зме-
ншити втрати часнику озимого від мікробіологічних хвороб при зберіганні.  
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 
Через ураження різними збудниками відбуваються значні втрати часнику 
та цибулі. Для зниження втрат проводять комплекс агротехнічних, профілакти-
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чних і хімічних заходів. Поширенню гнилей на цибулинах перешкоджають: 
своєчасне збирання, якісна просушка, дотримання температурно-вологісних 
умов зберігання, обробка біопрепаратами.  
Традиційна сушка на сонці відбувається шляхом зберігання продукту під 
прямими сонячними променями. Сушка на сонці можлива лише в районах, де в 
середньому за рік погода дозволяє сушити продукцію відразу після збору уро-
жаю. Основними перевагами сушки на сонці є низькі капітальні і експлуатацій-
ні витрати [7]. 
Сушка на сонці є найбільш часто використовуваним комерційним методом 
для сушки біологічних продуктів, і хоча є велика кількість інформації про суш-
ку, цей процес все ще залишається в значній мірі мистецтвом [8, 9]. В робо-
ті [10] описані досліди по досушуванню  часнику озимого за температури 45о С 
протягом 8–12 год., а потім досушуванню вентилюванням повітря за темпера-
тури 30оС. Досушування цибулин збільшує в'язкість клітинного соку, співвід-
ношення цукрів зміщується в сторону сахарози, а азотистих речовин – до біл-
ків. Але такий спосіб сушіння часнику пов'язаний з використанням підігрітого 
повітря, що енергозатратно. 
Рекомендують просушування часнику проводити в полі на сонці триваліс-
тю 6–10 днів [11]. За такого терміну сушіння погодні умови можуть змінювати-
ся і негативно впливати на стан цибулин часнику.  
Згідно ДСТУ [12] перед закладанням на зберігання часник досушують 10–
12 днів за температури 20…25оС, за 2–3 дні до закінчення сушки температуру 
підвищують до 35 оС. Сушіння в польових умовах пов'язане з ризиком отри-
мання сонячних опіків, в той час як погано провітрюваних сховища можуть 
призвести до ураження від хвороб [13]. 
Сушка природним способом передбачає просушку шарами розкладеного 
часнику під вентильованими навісами, без потрапляння прямих сонячних про-
менів. Це процес тривалий і може зайняти багато днів. При укладанні часнику в 
контейнери в приміщеннях застосовують витяжні вентилятори, проганяють по-
вітря крізь масу часнику в ящиках і висушують часник до потрібної кондиції. 
Процес сушіння може зайняти до 10 днів. 
Сушка в умовах підвищеної вологості або в сирому кліматі може проводити-
ся в примусово провітрюваних камерах, де нагнітається повітря при необхідності 
нагрівається калориферами. Припливно-витяжна вентиляція працює під постій-
ним контролем температури до необхідного ступеня висушування часнику[14]. 
Недоліком застосування теплогенераторів або електрокалориферів для на-
гріву повітря є постійна загроза недотримання температурно-вологісних умов, 
можливого пересушування або перегріву часнику, що відразу позначається на 
якості продукції. 
Більш сучасним, перспективним способом сушіння часнику в провітрюва-
них приміщеннях є застосування осушувачів повітря. За такого способу ство-
рюють и контролюють потрібний рівень вологості повітря приміщення [15]. 
Але такий спосіб сушіння є енерговитратним. 
Часник краще збирати на 5 днів раніше, ніж на 5 днів пізніше. При ран-
ньому збирання і дозріванні цибулин під навісом на протязі 5–10 днів триває 
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відтік поживних речовин з листя в цибулини. Маса і густина їх при цьому збі-
льшується, формуються 3–4 покривних луски хорошої якості [16]. 
Американські фермери рекомендують досушувати часник у високих туне-
лях за температури 110 ° F до воскового нальоту на цибулинах. Але для рівно-
мірного обігріву цибулин та відносної вологості повітря у тунелях необхідно 
встановлювати додатково вентилятори. Для боротьби з хворобами у післязбира-
льній доробці необхідно підвищені температури і обмеження вологості повітря 
під час сушіння цибулин [17]. Не кожний виробник може використовувати сис-
тему високих тунелів для сушіння часнику через високі енергозатрати. 
Важливу роль у пригніченні розвитку хвороб рослин часнику відіграють 
мікроорганізми роду Pseudomonas sp.та Trichoderma sp. [18]. В останній час до-
ведена поліфункціональна здатність мікроорганізмів Trichoderma та 
Pseudomonas, на основі яких створено біологічні препарати Триходермін, Гліо-
кладин, Фітопсин.  
Гриби роду Trichoderma характеризуються антибіотичними (утворюють 
антибіотики гліоксин, вірідін, аламецин)та антагоністичними властивостями. 
Мікроорганізмів Trichodermaприймають участь у процесах амоніфікації та 
нітрифікації [19], сприяють збільшенню фунгіцидної активності клітинного соку 
рослин.Гриби роду Pseudomonas spта Trichodermasp., активують окисно-відновні 
процеси та підвищують адаптивні процеси сільськогосподарських рослин. 
Грибна культура Trichoderma harzianum ВИЗ–18, має комплекс метаболітів 
є компонентом препарату Гліокладину, який впливає на вміст сірки в росли-
нах [20]. Аналог препарату Триходермін застосовують проти збудників верти-
цильозу селери, баклажанів, фузаріозного в’янення кавунів, ризоктоніозу кар-
топлі, а також для знищення ураження різними видами гнилей [21].  
Препарат Гаупсин може пригнічувати в середньому 92 % грибкових, 70 % 
бактеріальних та 15 % вірусних захворювань під час зберігання цибулі. Дія 
Pseudomonas aureofaciens зумовлена властивістю до колонізації тканин і синтезом 
антифунгінальних сполук, комплексною ферментативною активністю [22, 23]. 
Увага агрономів приділена до використання живих культур неспорових 
бактерій виду аureafaciens, захисна дія яких зумовлена колонізацією кореневої 
системи рослин і синтезом різноманітних антифунгальних сполук. 
Попередня обробка насіння томату і подальше внесення бактерій в грунт упові-
льнює або повністю гальмує зростання фітопатогенних грибів Fusarium 
culmorum і Botrytis cinerea. Антогоністичні бактерії Pseudomonas aureofaciens 
2006, внесені в грунт, сприяють її оздоровлення [20]. Бактерії роду 
Pseudomonas aureafaciens є компонентами мікробіологічного препарату ком-
плексної дії «Фітопсин». Препарат фунгіцидно-інсектицидної дії.   
У багатьох країнах світу широко розповсюджені дослідження, спрямовані 
на пошук високоактивних штамів мікроорганізмів для створення на їх основі 
біологічних препаратів. Застосування таких біопрепаратів підвищує продуктив-
ність, подовжує термін зберігання та затримує ураження продукції мікробіоло-
гічними хворобами. 
Наразі недостатньо вивчено ефективність біологічних препаратів Гліокла-
дін та Фітоспоринна збереженість овочів, зокрема часнику. 
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Одними з найбільш перспективних є біологічні препарати, створені на ос-
нові високоактивних штамів роду Pseudomonas. Штами роду Pseudomonas є 
найбільш вивченими групами мікроорганізмів при проведенні біологічного ко-
нтролю бактеріальних та грибних хвороб сільськогосподарських рослин у світі. 
В умовах зберігання та в агроценозах залишаються маловивченими [ 24]. 
Отже, питання досушування часнику озимого залишається проблематич-
ним. Відсутні рекомендації до якої вологості шийки цибулини необхідно досу-
шувати часник. В нормативних документах не нормується природні втрати час-
нику, які б регламентували їх в період від збирання до закладання на зберіган-
ня. Наразі недостатньо вивчено вплив біологічних препаратів на збереженість 
овочів, зокрема часнику. 
 
3. Ціль та задачі дослідження 
Метою дослідження є обґрунтування елементів технології післязбиральної 
доробки  часнику озимого, що дозволить підвищити збереженість та тривалість 
споживання часнику. В основу робочої гіпотези покладено припущення можли-
вості досушування часнику до вологості шийки 14±1% та застосування бакте-
рій-антогоністів роду Pseudomonas для підвищення стійкості цибулин часнику  
під час зберігання.  
Для досягнення поставленої мети вирішували такі задачі: 
– визначити втрати маси цибулин часнику озимого під час сушіння; 
– визначити вихід товарної продукції часнику озимого після зберігання за-
лежно від вологості шийки цибулини; 
– вивчити вплив біопрепаратів на вихід товарної продукції часнику озимо-
гопісля зберігання. 
 
4. Матеріали та методи дослідження елементів технології післязбира-
льної доробки та зберігання  часнику озимого 
Польові досліди проводили на дослідному полі, в східній частині Лівобе-
режного Лісостепу України на території Харківського району з використанням 
краплинного зрошення. Лабораторні досліди на кафедрі оптимізації технологі-
чних систем ім. Т.П. Євсюкова Харківського національного технічного універ-
ситету імені Петра Василенка (Україна). 
Польові досліди проводили згідно загальноприйнятих методик з сортами 
часнику озимого Мереф'янський білий, Мереф'янський рожевий (Дюшес). 
Збирання часнику проводили у III декаді липня при пожовтінні нижніх лист-
ків. На досушування закладали часник з стеблами та обрізний зі стовбуром 
2,5 см заввишки. 
Часник після досушування зберігали у холодильній камері Polair (виробник 
Росія) за температури –1…–3±0,5 оС та відносної вологості повітря 75–80 %. 
Більш детально матеріали та методи дослідження втрати маси часнику під 
час зберігання викладено в роботі [25]. 
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5. Результати визначення виходу товарної продукції часнику при піс-
лязбиральній доробці та зберіганні 
5. 1. Втрати маси цибулин часнику під час досушування і зберігання 
На початку досушування часнику озимого перші 5 діб температура повітря 
становилавід 18 до 29,5 ºС при відносній вологості повітря 72–80,5 %.Наступні 
5 діб температура повітря була 24,5…29,5 ºС, але відносна вологість повітря 
буланижчою і становила69,5–78 %. Період з 11.08–15.08 характеризується най-
нижчою відносною вологістю і високою температурою (рис. 1). 
 
 
а 
 
 
б 
 
Рис. 1. Температурно-вологісні умови під час досушування часнику озимого у 
середньому за роки дослідження (а – температура, ºС, б – відносна вологість 
повітря, %) 
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В результаті досліджень встановлено, що природні втрати за весь період 
досушування часнику обрізного становили 15,9 % у сорту Дюшеста 21,8 % у 
сорту Мереф'янський білий. Така сама закономірність спостерігалась при до-
сушуванні часнику з стеблом, втрати маси були 38,7 та 49,0 % відповідно.  
Найбільше втрачали маси головки часнику озимого в перші 10 діб. Приро-
дні втрати маси часнику озимого обрізного становили 17,6 % сорту Мереф'ян-
ський білий та 12,9 % сорту Дюшес, часнику зі стеблом – 37,9 та 31,9 % відпо-
відно. Наступні п’ять діб втрати маси гальмувалися до 0,9 % обрізного та до 
1,1–2,2 % необрізного.  
Щодобові втрати маси зменшилися з 1,8–2,2 % до 0,06 % у часнику обріз-
ного та з 4,5–5,5 % до 0,1–1,2 %часнику необрізного (рис. 2).  
 
 
 
Рис. 2. Щодобові втрати маси часнику озимого при досушуванні, % 
 
При закладанні зразків часнику озимого з стеблами визначили співвідно-
шення маси головок часнику до маси стебла. На початку досушування маса го-
ловок часнику становила 53 %, маса стебла – 46 %, інші домішки 1 %.  
Вихід товарної продукції часнику озимого після зберігання передбачає і 
якісні зміни, а саме природні втрати (за рахунок дихання і як наслідок витрата 
сухої речовини) та ураження мікроорганізмами та проростання цибулин.   
Збереженість цибулин часнику залежить від вологості шийки. Природні 
втрати маси просушеного до вологості шийки 25±1 % часнику після трьох міся-
ців зберігання коливались від 7,92 % у сорту Дюшес до 11,67 % Мереф'янський 
білий. Досушуваннядо вологості шийки 14±1 % зменшило природні втрати до 
5,79–6,97 % відповідно (табл. 1). Втрати за рахунок хвороб зменшилися у 1,4 ра-
зи у сорту часнику Дюшес та у 3 рази у сорту Мереф'янський білий. Досушу-
вання часнику зменшило проростання цибулин під час зберігання з 6,85 5 до 
4,90 % у сорту Дюшес та з 7,82 до 5,76 % у сорту Мереф'янський білий. 
Аналогічна закономірність спостерігається після шести місяців зберігання. 
Вихід товарної продукції після шести місяців зберігання залежить від вологості ци-
булин. У просушеного до вологості шийки 25±1 % вихід товарної продукції стано-
вив 76,33 % у Мереф'янський білий та 78,59 % Мереф'янський рожевий (Дюшес). 
Часник просушений до вологості шийки 14±1 % збільшував вихід товарної продук-
ції до 82,98–80,1 5 %, не просушений зменшував до 72,25 –63,45 % відповідно.  
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Таблиця 1 
Збереженість цибулин часнику залежно від післязбирального досушування 
приза температури зберігання–1…–3ºС 
Варіанти дослідження 
Природні 
втрати ма-
си, % 
Втрати за 
рахунок 
хвороб, % 
Пророс-
лі цибу-
лини, % 
Загальні 
втрати, % 
Вихід товар-
ної продук-
ції, % 
Через чотири місяці зберігання 
М'ерефянський рожевий (Дюшес) 
Контроль (непросуше-
ний) 
10,50 7,25 6,85 24,60 75,40 
Просушеного до воло-
гості шийки 25±1 % 
7,95 6,65 5,75 20,35 79,65 
Просушеного до воло-
гості шийки 14±1 % 
5,78 5,20 4,90 15,88 84,12 
НІР 05 0,72 
Мереф'янський білий 
Контроль (непросуше-
ний) 
12,39 8,93 7,82 29,14 70,86 
Просушеного до воло-
гості шийки 25±1 % 
11,67 6,88 4,35 18,91 81,09 
Просушеного до воло-
гості шийки 14±1 % 
6,98 2,89 5,76 19,62 80,38 
НІР 05 0,86 
Через шість місяців зберігання 
Мереф'янський рожевий (Дюшес) 
Контроль (непросуше-
ний) 
11,09 8,33 7,02 27,25 72,75 
Просушеного до воло-
гості шийки 25±1 % 
11,07 6,29 4,25 21,61 78,59 
Просушеного до воло-
гості шийки 14±1 % 
6,78 5,28 4,06 17,02 82,98 
НІР 05 0,80 
Мереф'янський білий 
Конроль 14,20 12,15 10,20 36,55 63,45 
Просушеного до воло-
гості шийки 25±1 % 
10,75 7,55 5,77 23,67 76,33 
Просушеного до воло-
гості шийки 14±1 % 
7,95 5,33 5,57 19,85 80,15 
НІР 05 0,68 
У середньому по сортам 
Конроль 13,05 10,24 8,61 31,9 68,10 
Просушеного до воло-
гості шийки 25±1 % 
9,51 6,92 5,01 21,44 78,56 
Просушеного до воло-
гості шийки 14±1 % 
7,34 5,31 4,75 18,4 81,60 
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У структурі втрат часнику більшу частину становили втрати маси непро-
сушених цибулин від 11,09 до 14,4 % залежно від сорту (рис. 3). Це можна по-
яснити тим, що вологий рослинний організм має інтенсивні процеси життєді-
яльності, одним із яких є дихання. Під час дихання витрачаються сухі речови-
ни, і як наслідок втрата маси. Для виявлення загальної тенденції зміни втрати 
маси цибулин залежно від вологості шийки провели регресійний аналіз. Він до-
зволяє оцінити ступінь зв'язку між змінними ознаками, визначити механізм об-
числення передбачуваного значення змінної з декількох уже відомих значень. 
Встановлено, що втрата маси цибулин часнику залежно від вологості шийки 
описується рівнянням регресії: Y= –2,135x2+6,385x+6,84. 
Для аналізу (оцінки) помилок регресійного аналізу використовували  лі-
нію тренда. Точність регресійного аналізу визначається значенням R2. За отри-
маними даними R2 =0,753 за прямолінійної залежністю втрати маси цибулин від 
вологості шийки. Більш достовірно є криволінійна кореляційна залежність дру-
гого порядку  втрати маси цибулин від вологості шийки R2 =1,0 
 
 
 
Рис. 3. Структура втрат часнику залежно від вологості шийки цибулин, % 
 
Встановлено, що сортові особливості впливають на втрату маси. Мереф'я-
нський рожевий (Дюшес) втрачав від 6,78 до 11,09 % залежно від вологості 
шийки, тоді як Мереф'янський білий 7,95–14,2 % відповідно.  
Втрати від ураження хворобамиколиваються від 5,28 до 12, 15 % і мають 
сильний кореляційний зв’язок r=0,98. 
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5. 2. Вплив біопрепаратів на вихід товарної продукції часнику озимого 
після зберігання 
Маса цибулин часнику озимого через чотири місяці зберігання зменшува-
лася на 2,04–2,86 %, залежно від біопрепарату, тоді як необроблені цибулини 
втрачали до 7,55–7,95 %. Відсоток уражених хворобами становив 0,52–
2,67 %,пророслих цибулин через чотири місяці зберігання становить1,23–
2,41 % залежно від сортових особливостей та обробки біопрепаратами. Оброб-
ка Фітоспорином 2 % забезпечила найменші втрати від розвитку мікроорганіз-
мів і становила 0,52–0,92 %. Проростання під час зберігання в більшій мірі га-
льмувала обробка часнику Гліокладіном 2 % (табл. 2). 
 
Таблиця 2 
Збереженість цибулин часнику озимого оброблених біологічними препарата-
ми за температури зберігання–1…–3ºС 
Варіанти дослі-
дження 
Природні 
втрати ма-
си, % 
Втрати за 
рахунок 
хвороб, % 
Пророслі 
цибулини, % 
Загальні 
втрати, % 
Вихід товар-
ної продук-
ції, % 
Через чотири місяці зберігання 
М'ерефянський рожевий (Дюшес) 
Контроль 7,55 5,33 2,37 15,25 84,75 
Гліокладін 2 % 2,04 2,07 1,23 5,34 94,66 
Фітоспорин 2 % 2,26 0,52 2,21 4,99 95,01 
НІР 05 1,07 
Мереф'янський білий 
Контроль 7,95 5,33 2,57 15,85 84,25 
Гліокладін 2 % 2,64 2,67 1,73 7,04 92,96 
Фітоспорин 2 % 2,86 0,92 2,41 6,19 93,81 
НІР 05 0,78 
Через шість місяців зберігання 
М'ерефянський рожевий (Дюшес) 
Контроль 11,09 8,33 7,02 27,25 72,75 
Гліокладін 2 % 11,07 2,29 4,05 17,41 82,59 
Фітоспорин 2 % 6,48 6,28 5,26 18,02 81,98 
НІР 05 0,86     
Мереф'янський білий 
Контроль 12,39 8,93 7,82 29,14 70,86 
Гліокладін 2 % 11,67 2,89 4,35 18,91 81,09 
Фітоспорин 2 % 6,98 6,88 5,76 19,62 80,38 
НІР 05 0,80 – – – – 
 
Через шість місяців зберігання ці показники збільшуються. Втрати за ра-
хунок хвороб зростають до 5,33–8,33 % необроблених цибулин. Обробка Фіто-
спорином 2 % призводить до 6,28–6,88 %, а Гліокладіном 2 %–2,29–2,89 %. 
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Проростання цибулин під час зберігання коливається від 4,05–5,76 %. Вихід 
товарної продукції після шести місяців зберігання необроблених цибулин 
84,25–85,75 % залежно від сортових особливостей. Обробка цибулин часнику 
сорту М'ерефянський рожевий (Дюшес) перед зберіганням Гліокладіном 2 % 
забезпечила вихід товарної продукції на 82,59 %, сорту Мереф'янський білий 
81,09 %. Обробка Фітоспорином 2 % відповідно на 81,98 і 80,38 % (рис. 4).  
 
 
 
Рис. 4. Збереженість часнику залежно від обробки біопрепаратами, % 
 
Відомо, що в процесі зберігання рослинної продукції в її тканинах відбу-
ваються природні біохімічні процеси. Біохімічні зміни пов’язані з окисно-
відновними процесами, зміною інтенсивності дихання, інтенсифікацією проце-
сів перекисного окиснення. Наслідком є інтенсифікації ростових процесів та 
втрати маси рослинної продукції. Крім того, перелічені процеси також впли-
вають на якість хімічних показників. 
 
6. Обговорення результатів дослідження втрати маси цибулин часнику 
під час зберігання залежно від сушіння та обробки біопрепаратами 
Важливою біологічною особливістю часнику є здатність переходити до 
стану спокою. Глибокий фізіологічний стан спокою у часнику нетривалий. 
Тривалість спокою цибулин залежить від вологості шийки. Між станом спокою 
і стійкістю до патогенної мікрофлори існує чіткий функціональний зв'язок.   На 
користь отриманих результатів свідчать роботи [26–27].  Зокрема, ворох часни-
ку зазвичай має вологість 60–70 %, його треба сушити до вологості зовнішніх 
лусок цибулин не більше 14 %. За температури повітря 45oС гинуть кліщі й не-
матоди, шийка цибулини стає тоншою та щільнішою. Температура повітря при 
сушінні цибулин має бути не нижче 30…35  oС при вологості 50–60 %. У пере-
сушеної цибулини з вологістю верхніх лусок 8 % починається відтік води з зуб-
ків та зменшення об’єму зубків. Сухі луски нещільно обгортають бруньку-
зубок. Мікроорганізми легко проникають до зубків. У результаті зубки відпа-
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дають від денця, вихід товарної продукції знижується. Тому сушити часник до  
вологості лусок 8 % не бажано. Такий спосіб сушіння може здійснюватися при 
наявності сушарок є економічно вигідний для великих партій часнику. Є реко-
мендації досушувати  часник після збирання до стану, коли цибулини легко 
відрізають від стебла. При цьому не визначена вологість шийки цибулин. Такі 
рекомендації мають суб’єктивний характер. Встановлено, що вихід товарної 
продукції часнику озимого після шести місяців зберігання суттєво залежить від   
вологості шийки (табл. 1). При вологості шийки цибулин 25± 1 % вихід товар-
ної продукції збільшується на 5,8–12,8 %. Висушування цибулин до вологості 
шийки 14± 1 % збільшує вихід товарної продукції на 10,2 – 16,7 % залежно від 
сортових особливостей часнику. Під час висушування відбувається випарову-
вання вільної води. Чим менша вологість шийки, тим менша кількість вільної 
води. Цибулини з добре скрученою, висушеною шийкою характеризуються 
більш тривалим періодом спокою.  
Результати дослідження свідчать, що ріст і розвиток бруньок залежить від 
вологості шийки. Після шести місяців зберігання часнику найменша  кількість 
пророслих цибулин була 4,75 %.  у висушених до вологості шийки 14± 1 %.  У 
контрольному варіанті кількість пророслих цибулин була 8,61 %. При пророс-
танні бруньок іде відтік пластичних і фізіологічно активних речовин до мерис-
тими конусів наростання. Основна маса запасаючих тканин (зубці часнику) 
знецінюються у харчовому та товарному відношенні. Втрачають природну 
стійкість фітопатогенної мікрофлори.   Встановлено, що вологість  шийки ци-
булин (фактор А) на 94,9 % впливає на вихід товарної продукції, ступінь впли-
ву особливості сорту (фактор В) становила 3,2 %, сукупна дія цих двох факто-
рів 0,7 %, інші фактори впливали на 1,2 %. Природні втрати маси під час збері-
гання часнику були суттєво менші (НІР05=0,68–0,80 %) порівняно з контролем 
(табл. 1). Це дає можливість говорити про підтвердження отриманих в даній 
роботі результатів.  
Оскільки основні втрати овочевої продукції обумовлені розвитком фітопа-
тогенної мікрофлори, одним із ефективних способів пригнічення збудників ін-
фекційних захворювань овочів є застосування біопрепаратів. Наразі, мікробні 
біопрепарати стали компонентом органічних агротехнологій. Застосування біо-
препаратів Триходермін, Планриз та Фітоцид під час зберігання овочів є ефек-
тивною екологічною альтернативою. Проникаючи у клітини бактерій, дріж-
джів, плісеневих грибів, вони змінюють будову протоплазми та порушують 
процеси обміну речовин у мікроорганізмів, що призводить до гальмування їх 
розвитку та загибелі. Встановлено, що оброблення цибулин часнику Гліокладі-
ном 2 % зменшило ураження у 3,1–3,6 рази залежно від особливостей сорту. 
Діючою речовиною є грибок Trichoderma harzianum ВІЗР-18. Саме він пригні-
чує розвиток патогенних мікроорганізмів, процеси життєдіяльності яких здатні 
погубити велику частину врожаю. Спосіб дії грибів  полягає в тому, що вони 
проникають в склероції патогенного гриба, а потім поступово розчиняють зсе-
редини його клітини. Аналогічні результати одержані при обробці біопрепара-
тами бульб картоплі.  Втрата маси зменшувалася в 1,2−1,5 рази, зменшувався 
вміст крохмалю та сухих речовин. Це дозволяє отримати якісний посадковий 
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матеріал та є економічно вигідно.  [21, 28]. Обробка 1 % розчином Триходермі-
ну зменшує розвиток грибної та бактеріальної гнилі у 1,6 разів порівняно з нео-
бробленими варіантами [29, 30]. 
В меншій мірі на розвиток мікроорганізмів впливає оброблення Фітоспо-
рином. Після шести місяців зберігання втрати від ураження мікроорганізмами 
цибулин часнику оброблених Фітоспорином 2% зменшилося у 1,3 рази. Дія фі-
тоспорину заснована на тому, що корисні бактерії активно знищують збудників 
хвороб, обволікаючи рослини живим захисним коконом вже тоді, коли зовніш-
ніх проявів захворювання ще немає. Дисперсійним аналізом встановлено, що 
обробка біопрепаратами (фактор А) на 50,4 % впливає на вихід товарної проду-
кції часнику, ступінь впливу особливості сорту (фактор В) становила 30,7 %, 
сукупна дія цих двох факторів 8,7 %, інші фактори впливали на 10,2 %. 
Співвідношення втрат маси часнику необробленого та обробленого  біопре-
паратами протягом зберігання були нерівномірними. На початку зберігання вони 
коливалися від 2,7–3,2 % залежно від виду препарату. Після шести місяців збері-
гання вони становили 1,1–1,8 (табл. 2). Зменшення  втрат маси відбувається за ра-
хунок переходу цибулин до стану спокою. На користь отриманих результатів сві-
дчать результати досліджень обробки плодоовочевої продукції Aureobasidium 
pullulans.  Втрата маси плодів персику обробленого Aureobasidium pullulans після 
21 доби  зберігання становила 7,6 %, тоді як необробленого 9,6%.  Втрати маси ві-
дбувалися нерівномірно. Після 3 діб зберігання втрати маси необробленого плоду 
були у 1,1 раз більші ніж у персика обробленого біопрепаратом. На кінець терміну 
зберігання вони збільшилися у 1,5 рази [31]. 
Зауважуємо, що застосування мікробних біопрепаратів майже не потребує 
внесення змін в технології зберігання овочів. Основне – враховувати їх склад. 
За складом препарати – це живі мікроорганізми, з біологічно активними проду-
ктами їх життєдіяльності. Тому мікробні препарати без дотримання 
обов’язкових умов їх зберігання та застосування можуть втратити свої власти-
вості. Біологічні засоби призначені не для повного винищування шкідливого 
виду, а лише для зниження шкодочинності мікроорганізмів до прийнятного рі-
вня. Біологічний метод розглядається як складова частина боротьби з шкідли-
вими організмами. Можна відмітити, що наукової інформації щодо післязбира-
льного досушування цибулин, застосування біопрепаратів антимікробної дії на 
збереженість та якість часнику недостатньо.  Пояснюється тим, що подібних 
досліджень не проводили. Недоліком дослідження є  відсутність результатів 
змін компонентів хімічного складу часнику під час післязбиральної доробки і 
зберігання. Тому має значення дослідити вплив досушування цибулин та біоп-
репаратів антимікробної дії на зміну компонентів хімічного складу часнику 
озимого. Оброблення овочів біопрепаратами не гальмують випаровування води 
під час зберігання. Вирішити проблему можливо за обробки плівкоутворюючим 
покриттям у композиції з біопрепаратами. Таке покриття дозволяють створити 
на поверхні продукту вологоутримуючу та газопроникну плівку для кожного 
екземпляра продукції окремо. Наслідок – гальмування біохімічних та зменшен-
ня витрати речовин на метаболічні процеси.  
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6. Висновки 
1. Природні втрати за весь період досушування часнику обрізного стано-
вили 15,9 % у сорту Дюшеста 21,8 % у сорту Мереф'янський білий.У часнику з 
стеблом, втрати маси були 38,7 та 49,0 % відповідно. У структурі втрат часни-
ку втрати маси непросушених цибулин від 11,09 до 14,4 % залежно від сорту. 
Втрати від ураження хворобами коливаються від 5,28 до 12, 15 % і мають си-
льний кореляційний зв’язок r= 0,98. 
2. У просушеного часнику до вологості шийки25±1 % вихід товарної про-
дукції після шести місяців зберігання становив 76,33 % у Мереф'янський білий 
та 78,59 % Мереф'янський рожевий (Дюшес). Часник просушенийдо вологості 
шийки 14±1 % збільшував вихід товарної продукції до 82,98–80,1 5 %, не про-
сушений зменшував до 72,25–63,45 % відповідно.  
3. Обробка цибулин часнику сорту М'ерефянський рожевий (Дюшес) перед 
зберіганням Гліокладіном 2 % забезпечила вихід товарної продукціїна 82,59 %, 
сорту Мереф'янський білий 81,09 %. Обробка Фітоспорином 2 % збільшує ви-
хід товарної продукції відповідно на 81,98 і 80,38 %. 
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